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Einespakkaus ja sen valmistusmenetelma 



Keksinnon kohteena on einespakkaus, joka muodostuu pakatun ruoan sisaltavasta 
vuoasta seka vuoan sulkevasta kannesta ja jossa ainakin pakkauksen kansi on poly- 
meeripinnoitteista kartonkia. Lisaksi keksinto kohdistuu tallaisen einespakkauksen 
valmistusmenetelmaan seka vuoan kayttoon pakkauksen valmistuksessa. 

Einespakkaukseen kaytettavan pakkausmateriaalin polymeeripinnoituksella pakka- 
uksen sisapinnat saadaan vetta hylkiviksi ja rasvankestaviksi. Pinnoitteen suojaaval- 
la vaikutuksella on merkitysta etenkin kartonkipakkauksessa, joka muutoin vettyisi 
ja menettaisi ryhtinsa ruoasta imeytyvan kosteuden vaikutuksesta. Mikali kartongin 
polymeeripinnoite on kuumasaumautuva, on pakkaus pinnoitteen barriaariominai- 
suuksista riippuen suljettavissa vesihoyry- ja/tai happitiiviisti niin, etta talla oleelli- 
sesti parannetaan ruoan sailyvyytta ja pakkauksen kayttokelpoista myyntiaikaa. 

DE-hakemusjulkaisussa 3 940 161 on kuvattu polymeeripinnoitteista kartonkia ole- 
va vuokamallinen elintarvikepakkaus, joka on suljettu saumatulla kannella. Pakkaus 
on tarkoitettu etenkin autoklaavissa steriloitavaksi, minka ohella sen on sanottu so- 
pivan my6s mikroaaltouunissa tapahtuvaan kuumennukseen ennen tuotteen nautti- 
mista. Pakkauksen kansi voi olla kokonaisuudessaan muovia tai se voi olla molem- 
min puolin polymeerilla pinnoitettua kartonkia, jossa pinnoitekerrokset ulottuvat 
kartongin reunojen ohi muodostaen reunuksen, josta kansi on saumattu kiinni vuoan 
reunalaippaan. Kummassakin tapauksessa kannen muovinen reunus on taivutettu 
vuoan reunan leikkuusarman yli reunalaipan alapintaa vasten, milla vuokakartongin 
sarmapinta, ns. raakareuna, on suojattu autoklaavissa tapahtuvaa kosteuden imey- 
tymista vastaan. 

15 DE-hakemusjulkaisussa 3 940 162 on kuvattu niin ikaan kuumennettavaksi tarkoi- 
tettu vuokamallinen, kannellinen elintarvikepakkaus, jossa seka vuoka etta kansi on 
muodostettu polymeeripinnoitteisesta kartongista, ks. erityisesti julkaisun kuvio 21. 
Koska tata pakkausta ei ole tarkoitettu autoklaavikayttoon, on kokonaisuudessaan 
pinnoitetusta kartongista muodostuva kansi saumattu reunoiltaan vuoan reunalaip- 

0 paan ilman edella mainittua kartongin raakareunojen suojausta. 

Elintarviketeollisuudessa valmistetaan myos einespakkauksia, joiden vuokaosa toi- 
mii paistovuokana ruoan valmistusvaiheessa. Ruoka laitetaan vuokaan kypsenta- 
mattomana, kypsennetaan siina paistolampotilassa ja lopuksi valmiin eineksen sisai- 
tava vuoka suljetaan kannella. Paistovuoka voi olla alumiinia tai lampoa kestavaa 



muovia, tai kartonkia, jonka polymeeripinnoitteella on riittavan korkea sulamislam- 
potila kestaakseen ruoan paistolampotilan sulamatta. 

Einesvuokien paistossa on kuitenkin ongelmaksi havaittu se, etta paiston yhteydessa 
ruoasta helposti roiskuu kuumaa rasvaa, josta osa paatyy vuoan reunalaipalle. Reu- 
nalaipan tehtavana on toimia vastapintana paiston jalkeen kuumasaumattavalle, 
pakkauksen sulkevalle kannelle. Reunalaipalle joutunut rasva vaikeuttaa saumausta, 
minka seurauksena sauma voi jaada vuotavaksi ja aiheuttaa ruoan ennenaikaisen pi- 
laantumisen. 

Keksinnon tarkoituksena on taten loytaa edella mainittuun ongelmaan ratkaisu, joka 
mahdollistaa reunalaipalla varustetun paistovuoan ja sen sulkevan kannen yhteen- 
saumauksen tiiviisti ilman rasvasta johtuvia saumaus- ja vuoto-ongelmia. Keksin- 
non mukaiselle einespakkaukselle, jossa ongelma on ratkaistu, on tunnusomaista se 3 
etta ruoka on paistettu pakkaukseen kuuluvassa vuoassa ja etta kannen, jolla vuoka 
on paiston jalkeen suljettu, reunat on taivutettu vuoan reunalaipan alle ja kuu- 
masaumattu kannen polymeeripinnoitteen avulla reunalaipan alapintaan. 

Vuoan reunalaipan alapinta, joka keksinnon mukaan toimii kannen kuumasaumauk- 
sessa vastapintana, muodostaa osan vuoan ulkopintaa ja sijaitsee vuoasta leviavien 
roiskeiden suhteen silla tavoin katveessa, ettei se merkittavasti altistu rasvan tarttu- 
miselle. Vuoan saumattavuus ei siis karsi siina tapahtuvasta ruoan paistosta. Vuoan 
reunalaipan alle taivutettuna ja saumattuna kannen reuna on lisaksi tehokkaasti suo- 
jattuna reunasta lahtevilta repeamilta pakkausten kasittelyn ja kuljetusten yhteydes- 
sa. 

Keksinnon mukaan on mahdollista, etta kansi saumataan paitsi vuoan reunalaipan 
alapintaan myos sen ylapintaan. Vaikka reunalaipan ylapinnan saumaus ei edella se- 
lostetuista syista ole yhta varma kuin laipan alapuolinen saumaus^ saadaan pakkauk- 
seen taman sovellutuksen mukaan kaksi sisakkaista saumauslinjaa, jotka yhdessa si- 
tovat kannen tehokkaammin pakkaukseen. 

Kartonkisen vuoan sisapinnan polymeeripinnoitteena voidaan keksinnon mukaises- 
sa pakkauksessa kayttaa etenkin polyestereita, kuten polyetyleenitereftalaattia 
(PET), joka kestaa ruoan paistolampotilan. Myos vuoan ulkopinta voi tarvittaessa 
olla polyesteripiimoitteinen. Kartongin asemesta vuoka voi olla kokonaisuudessaan 
paistolampotilan kestavaa polymeeria, kuten polyesteria, tai alumiinia. Paistovai- 
heen jalkeen kiinnitettavan kannen sisapinnan polymeeripinnoite on mieluiten kuu- 
masaumautuvaa polymeeria, etenkin polyesteria tai polypropeenia. Riittavan korke- 
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an sulamispisteen omaava kuumasaumauspolymeeri sallii pakkauksen lammityksen 
liesi- tai mikroaaltouunissa ennen raoan nauttimista. 

Keksinnon mukaisessa menetelmassa edella kuvatun einespakkauksen valmistami- 
seksi ruoka asetetaan kypsentamattomana kartonkivuokaan, paistetaan vuoassa ja 
5 paiston jalkeen vuoka suljetaan kannella, suljennan tapahtuessa keksinnon mukaan 
siten, etta polymeeripinnoitteisesta kartongista leikattu kansiaihio asetetaan vuoan 
suulle, aihion reunat taivutetaan vuoan reunalaipan alle ja lopuksi aihion reunat 
kuumasaumataan vuoan reunalaipan alapintaan kartongilla olevan polymeeripin- 
noitteen avulla. Kansiaihio voi olla varustettu nuutatuilla taitelinjoilla, jotka oleelli- 
10 sesti helpottavat aihion reunoj en taivutusta. 

Keksinnon mukainen polymeeripinnoitteista kartonkia olevan vuoan kaytto kasittaa 
sen, etta vuokaa kaytetaan paistovuokana einespakkausten valmistuksessa, jossa 
paiston jalkeen vuoka suljetaan polymeeripinnoitteista kartonkia olevalla kannella 
taivuttamalla kannen reunat vuoan reunalaipan alle ja kuumasaumaamalla ne kan- 
1 5 nen polymeeripinnoitteen avulla reunalaipan alapintaan. 

Keksintoa selostetaan seuraavassa yksityiskohtaisemmin esimerkkien avulla viittaa- 
malla oheisiin piirustuksiin, joissa 

kuvio 1 esittaa kansiaihiota, joka on taivutettavissa ja saumattavissa keksinnon 

mukaisen, kuviossa 3 esitetyn einespakkauksen kanneksi, 
20 kuvio 2 esittaa vuokaa, joka on yhteensaumattavissa kuvion 1 mukaisen kannen 

kanssa kuvion 3 mukaiseksi pakkaukseksi, 
kuvio 3 esittaa keksinnon mukaista, vuoasta ja sen sulkevasta kuumas aumatust a 

kannesta muodostuvaa einespakkausta viistosti paalta nahtyna, 
kuvio 4 esittaa vastaavasti kuvion 3 mukaisen pakkauksen pohjapuolta, ja 
25 kuvio 5 esittaa vuoan ja sen sulkevan kannen saumakohtaa leikkauksena V-V 
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Keksinnon mukainen, kuvioissa 3 ja 4 nahtava einespakkaus 1 on muodostettavissa 
kuvion 2 mukaisesta vuoasta 2 ja sen sulkevasta, kuvion 1 mukaisesta aihiosta 3 
muodostettavasta kannesta 4. Vuoan 2 ja kannen 4 materiaalina on polymeeripin- 
30 noitteinen pakkauskartonki. 

Vuoan 2 suu on paaasiallisesti suorakaiteen muotoinen ja kasittaa vuoan sailioosan 
5 reunan ympari kiertavan vaakasuoran, ulkonevan reunalaipan 6. Kansiaihio 3 on 
varustettu taitelinjoina toimivilla nuuttauksilla 7, jotka jakavat aihion suorakaiteen 



muotoiseen, vuoan 2 reunalaippaa 6 vastaavasti mitoitettuun keskialueeseen 8 seka 
sita ymparoiviin reunaosiin 9 . 

Kim kuvion 2 mukainen vuoka 2 suljetaan kuvion 1 mukaisesta kansiaihiosta 3 
muodostuvalla kannella 4 kuvioiden 3 ja 4 mukaisen pakkauksen 1 aikaansaamisek- 
si, asetetaan aihion keskialue 8 peittamaan vuoan suun ja reunalaipan 6 ylapinnat 
10, minka jalkeen aihion reunaosat 9 taivutetaan reunalaipan sarmien ympari laipan 
alapintoja 1 1 vasten. Reunaosista kansiaihion 3 nurkissa 12 syntyy talloin pakkauk- 
sen 1 nurkkiin kuviossa 4 nakyvat laskokset, joissa kansimateriaali on taitettuna 
kolminkerroin. 

Vuoan 2 materiaalina on pakkauskartonki, joka on varustettu polyesteria olevalla 
pinnoitekerroksella 13, joka muodostaa vuoan sisapinnan. Kannen 4 materiaalina on 
pakkauskartonki, joka on pinnoitettu kuumasaumatuvalla polyolefiinikerroksella 14, 
joka suljetussa pakkauksessa muodostaa kannen sisapinnan. Kansi 4, jonka reuna 9 
on kuvion 5 mukaisesti taivutettu vuoan 2 reunalaipan 6 alapintaa 1 1 vasten,~on 
kuumasaumattu kannen kuumasaumautuvan pinnoitteen 14 avulla seka laipan yla- 
pintaan 10 etta sen alapintaan 11 niin, etta pakkaus on kahden sisakkaisen, laipan 
vastakkaisilla puolilla sijaitsevan saumauslinjan 15 sulkema. 

Einespakkauksen 1 valmistus tapahtuu keksinnon mukaan siten, etta ruoka 16 asete- 
taan kypsentamattomana avoimeen vuokaan 2, jossa ruoka paistetaan sen vaatimas- 
sa kypsennyslampotilassa vuokaa sulkematta. Paistovaiheen jalkeen vuoka 2 sulje- 
taan kuvion 1 mukaisesta aihiosta 3 saatavalla kannella taivuttamalla aihion reunat 9 
vuoan reunalaipan 6 ymparille ja saumaamalla kansi laipan yla- ja alapintoihin 10, 
1 1 siten kuin edella on selostettu. Paistossa ruoasta saattaa roiskua reunalaipan 6 
ylapinnalle 10 rasvaa, joka haittaa pinnan kuumasaumautuvuutta, mutta laipan ala- 
pinnan 1 1 saumauslinjalla 15 keksinnon mukaan varmistetaan saumauksen tiiviys. 

Alan ammattimiehelle on selvaa, etta keksinnon sovellutukset eivat rajoitu edella 
esimerkkina esitettyyn vaan voivat vaihdella seuraavien patenttivaatimusten puit- 
teissa. Esimerkiksi vuoan 2 ja kannen 4 pinnoitepolymeerit 13, 14 voivat poiketa 
edella esitetysta, ja haluttaessa myos vuoan ja kannen ulkopinnat voidaan varustaa 
polymeeripinnoitteella. Pinnoitetun kartongin asemesta vuoka 2 voi muodostua ko- 
konaisuudessaan polymeerista, kuten polyetyleenitereftalaatista, tai alumiinista. On 
myos mahdollista, etta kansi 4 on saumattu vuoan reunalaippaan 6 ainoastaan vai- 
pan alapinnasta 11, jolloin laipan ylapuolinen saumauslinja, joka on pakkauksen tii- 
veyden kannalta vahemman oleellinen, jaa pois. 



Patenttivaatimukset 
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1. Einespakkaus (1), joka muodostuu pakatun raoan (16) sisaltavasta vuoasta (2) 
seka vuoan sulkevasta kannesta (4) ja jossa ainakin pakkauksen kansi on polymee- 
ripinnoitteista kartonkia, tunnettu siita, etta ruoka (16) on paistettu pakkaukseen 

5 kuuluvassa vuoassa (2) ja etta kannen (4), jolla vuoka on paiston jalkeen suljettu, 
reunat (9) on taivutettu vuoan reunalaipan (6) alle ja kuumasaumattu kannen poly- 
meeripinnoitteen (14) avulla reunalaipan alapintaan (11). 

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen elintarvikepakkaus, tunnettu siita, etta kansi 
(4) on lisaksi kuumasaumattu vuoan (2) reunalaipan (6) ylapintaan (10). 

10 3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen elintarvikepakkaus, tunnettu siita, etta 
kannen (4) sisapinta (14) on kuumasaumautuvaa polymeeria, kuten polyesteria. 

4. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen elintarvikepakkaus, tunnettu 
siita, etta vuoka (2) on polymeeripinnoitteista kartonkia. 

5. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen elintarvikepakkaus, tunnettu 
15 siita, etta vuoan (2) sisapinta (13) on kuumuutta kestavaa polymeeria, kuten polyes- 
teria. 

6. Menetelma jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukaisen einespakkauksen 
(1) valmistamiseksi, jossa menetelmassa ruoka (16) asetetaan kypsentamattomana 
vuokaan (2), jossa ruoka paistetaan, ja paiston jalkeen vuoka suljetaan kannella (4), 

20 tunnettu siita, etta suljenta tapahtuu asettamalla polymeeripinnoitteisesta kartongis- 
ta leikattu kansiaihio (3) vuoan (2) suulle, taivuttamalla aihion reunat (9) vuoan 
reunalaipan (6) alle j a kuumasaumaamalla ne reunalaipan alapintaan (11) kartongin 
polymeeripinnoitteen (14) avulla. 

7. Patenttivaatimuksen 6 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta kansi (4) kuu- 
25 masaumataan myos vuoan reunalaipan (6) ylapintaan (10). 

8. Patenttivaatimuksen 6 tai 7 mukainen menetelma, tunnettu siita, etta kansi- 
aihio (3) kasittaa nuutatut taitelinjat (7), joita myoten reunojen (9) taivutus tapahtuu. 

9. Polymeeripinnoitteista kartonkia olevan vuoan kaytto paistovuokana eines- 
pakkausten valmistuksessa, jossa paiston jalkeen vuoka (2) suljetaan polymeeripin- 

30 noitteista kartonkia ole valla kannella (4), jonka reunat (9) taivutetaan vuoan reuna- 
laipan (6) alle ja kuumasaumataan kannen polymeeripinnoitteen (14) avulla reuna- 
laipan alapintaan (1 1). 
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(57) Tiivistelma 



Keksinto koskee einespakkausta, sen valmistusmenetelmaa 
seka polymeeripinnoitteisen kartongin kayttoa einespakka- 
ukseen. Pakkaus valmistetaan asettamalla ruoka (16) kyp- 
sentamattomana vuokaan (2), jossa ruoka paistetaan, ja sul- 
kemalla vuoka paiston jalkeen kannella (4). Keksinnon 
mukaan kansi (4) muodostetaan polymeeripinnoitteisesta 
kartongista leikatusta aihiosta, joka asetetaan vuoan (2) 
suulle, minka jalkeen aihion reunat (9) taivutetaan vuoan 
reunalaipan (6) alle ja kuumasaumataan reunalaipan alapin- 
taan (11) kartongin polymeeripinnoitteen (14) avulla. Kansi 
voidaan lisaksi kuumasaumata reunalaipan ylapintaan (10), 
jolloin pakkaukseen muodostuu kaksi sisakkaista saumaus- 
linjaa (15). Vuoka (2) voi vastaavasti muodostua polymee- 
ripinnoitteisesta kartongista tai vaihtoehtoisesti pelkastaan 
polymeerista tai alumiinista. 

Kuvio 5 
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Fig. 1 
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Fig. 2 
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Fig. 3 
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Fig. 4 
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Fig. 5 



